






The Dynamic Behavior of Hydrated Water during Drying Process of Squid
(2) Inﬂuence of Boiling and “Anjo”






程であん蒸を行った時には，Aw 0.45 ～ 0.6 の範
囲で誘電緩和時間（τ）が約 10-3 から 10-7 秒付
近に分布する運動性の異なる水和水の存在が確認



















































し，BET 理論 4) に基づき第一変曲点（Gm1）にお
ける水分量（M1）および水分活性（Aw1）を秋場









































熟試料の平衡含水量は 0.29 gH2O/g solid，25℃















































































































































2.97 gH2O/g solid），恒率乾燥期期間（2.97 ～ 
2.35 gH2O/g solid），第一段減率乾燥期間 2.35
～ 0.60 gH2O/g solid（水分量 70.1 ～ 37.5％）
および第二段減率乾燥期間 0.60 ～ 0.29 gH2O/
g solid（水分量 37.5 ～ 22.4％）の期間に分けて
考えることができた（図 2）。また，25℃乾燥試
料では恒率乾燥期（3.37 ～ 2.95 gH2O/g solid）
に続く第一段減率乾燥期間 2.95 ～ 0.81 gH2O/
g solid（水分量 74.7 ～ 44.8％）および第二段減
率乾燥期間 0.81 ～ 0.26 gH2O/g solid（水分量
44.8 ～ 20.6％）の期間に分けることができた（図
3）。






















および Bull 法により変曲点（Gm1 および Gm2）を
算出し，表 1に示した。水分収着等温線との関
係から 1)，Gm1 より低 Aw域（低水分域）は単分
子層収着水域（結合水域），Gm2 以上の高 Aw（高
水分域）は毛管凝縮水域（自由水域）となり，
Gm1 から Gm2 の範囲が多分子層収着水域（準結合
水域）である。したがって，煮熟試料は，単分子
層収着水域 3.85％（Aw 0.075）以下，多分子層


















































































～ 0.90（水分量 70～ 40％）の水分域において，
τは 10-4 ～ 10-3 秒（領域Ⅰ 1)）および約 10-6 ～
10-5 秒（領域Ⅱ 1)）の 2 領域の水和水を確認で
きたが，約 10-8 ～ 10-7 秒（領域Ⅲ 1)）の水和水
は確認できなかった。さらに，乾燥が進行して，
Aw0.8 ～ 0.7（水分量 30～ 20％）における試料







30 ～ 20％）において，τが 10-4 ～ 10-3 秒（領
域Ⅰ），10-6 ～ 10-5 秒（領域Ⅱ）および 10-8 ～
10-7 秒（領域Ⅲ）の運動性の異なる 3種類の水
和水を検出した。しかし，前報の 25℃乾燥の未







































































































































Aw at equilibrium water content
－ 5－
小辻 ,　他：煮熟イカ乾燥中のあん蒸操作と水和水の挙動












































































0.25 0.43 1.00 2.330.67 1.500.11
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